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 انخلاصت:
ِؼشفخ اٌزؤص١ش اٌزؤصسٞ ٌٍض٠ذ اٌؼطشٞ  لاو١ًٍ اٌغجً ٚاٌحجخ اٌغٛداء فٟ اٌحًّ اٌّب٠ىشٚثٟ ٘ذفذ اٌذساعخ اٌٝ 

( ٍِغُ/وغُ ِٓ ٌحُ 50ٚ75، 0،25ٚاٌظفبد اٌحغ١خ ٌّفشَٚ ٌحُ اٌذعبط ٚاؽبٌخ ِذح حفظٗ. أر اػ١ف ثزشو١ض)

( 7َ-4( ٠َٛ ثبٌضلاعخ ػٕذ دسعخ حشاسح رشاٚحذ ِبث١ٓ)7ٚ 4ٚ 0اٌذعبط اٌّفشَٚ صُ خضْ ٌّذح )
0

ٚرُ حغبة  

ِؼذي اػذاد اٌجىزش٠ب اٌٙٛائ١خ اٌى١ٍخ ٚاٌجىزش٠ب اٌّحجخ ٌٍجشٚدح ٚثىزش٠ب اٌمٌْٛٛ ٚاٌزحشٞ ػٓ ثؼغ اٌظفبد اٌحغ١خ 

 -ٌؼ١ٕبد اٌٍحُ ل١ذ اٌذساعخ ، ٚلذ اظٙشد إٌزبئظ ِب٠ؤرٟ :

شَٚ أخفبػآ ِؼ٠ٕٛآ أحذصذ ػ١ٍّخ اػبفخ اٌض٠ذ اٌؼطشٞ لاو١ًٍ اٌغجً ٚاٌحجخ اٌغٛداء اٌٝ ٌحُ اٌذعبط اٌّف

(P<0.01. ٌْٛٛفٟ ِؼذي اػذاد اٌجىزش٠ب اٌٙٛائ١خ اٌى١ٍخ ٚاٌّحجخ ٌٍجشٚدح ٚثىزش٠ب اٌم ) 

( فٟ خظبئض اعزغبغخ ٌحُ اٌذعبط اٌّؼبف ٌٗ P<0.01ِؼٕٛٞ ) اشبسد ٔزبئظ اٌزم٠ُٛ اٌحغٟ اٌٝ رحغٓ

 ِضدٚط اٌض٠ذ اٌؼطشٞ )إٌىٙخ ٚ اٌؼظ١ش٠خ ٚ اٌطشاٚح ٚاٌزمجً اٌؼبَ( . . 

٠غزٕزظ ِٓ اٌذساعةخ ثةؤْ اػةبفخ  و١ّةبد ِخزٍفةخ ِةٓ ِةضدٚط اٌض٠ةذ اٌؼطةشٞ ٌىةً ِةٓ ٔجةبد او١ٍةً اٌغجةً          

ٚاٌحجخ اٌغٛداء ٌٗ رؤص١ش ا٠غبثٟ فٟ خفغ ِؼذي اػةذاد اٌجىزش٠ةب اٌٙٛائ١ةخ اٌى١ٍةخ ٚاٌجىزش٠ةب اٌّحجةخ ٌٍجةشٚدح ٚثىزش٠ةب 

ا٠ةبَ ػٕةذ دسعةخ حةشاسح  7اٌةذعبط اٌّفةشَٚ ٚاٌّجةشد اٌةٝ ٚرحغ١ٓ اٌظفبد اٌحغ١خ ٚص٠بدح ِذح اٌحفع ٌٍحُ  اٌمٌْٛٛ

4َ
0
  . 

 

 ص٠ذ او١ًٍ اٌغجً ، ص٠ذ اٌحجخ اٌغٛداء ، ٌحُ اٌذعبط اٌّفشًَٚفخاحيت : انكهًاث ان

 

 :انًمذيت
أرغٙذ اغٍت اٌذساعبد فٟ اٌغٕٛاد الاخ١شح ٔحٛ 

اعزؼّبي اٌّؼبفبد اٌطج١ؼ١خ ِٚٓ ػّٕٙب الاػشبة 

غزائ١خ ٚوٛٔٙب ٚإٌجبربد اٌطج١خ ثٛطفٙب ِؼبفبد 

ِؤِٛٔخ الاعزؼّبي ثذلاً ِٓ ِٕشؤَ ؽج١ؼٟ ٔجبرٟ  راد

اٌّؼبفبد اٌظٕبػ١خ اٌى١ّ١بئ١خ اٌزٟ أحذس اعزؼّبٌٙب 

فٟ اٌٍحَٛ ِٕٚزغبرٙب ػضٚف أغٍت اٌّغزٍٙى١ٓ ثغجت 

رؤص١شارٙب اٌغبٔج١خ اٌغٍج١خ فٟ طحخ الإٔغبْ ِٕٚٙب 

 ار [1]رغجت ثؼؼٙب فٟ أحذاس الأِشاع اٌغشؽب١ٔخ 

برٙب رغزؼًّ الاػشبة ٚاٌزٛاثً اٚ ص٠ٛرٙب اِٚغزخٍظ

ٌٍحذ ِٓ فغبد ٚرٍف اٌض٠ٛد ٚاٌذْ٘ٛ فٟ الاغز٠خ  

إٌبرظ ِٓ ػ١ٍّخ الاوغذح ٌٍٚحذ ِٓ اٌزغ١١ش فٟ اٌٍْٛ 

ٚاٌشائحخ ٚاٌطؼُ ٚاٌم١ّخ اٌغزائ١خ فؼلا ػٓ ص٠بدح 

، ٌزٌه فمذ رُ الا٘زّبَ [2]اٌطٍت ػ١ٍٙب ِٓ اٌّغزٍٙى١ٓ

اٌزٟ رؼذ  ثبعزؼّبي ثؼغ إٌجبربد اٌطج١خ ٚالاػشبة

 ، فمذ ث١َٓ ٌٍحظٛي ػٍٝ ِشوجبد فبػٍخِظذسآ ِّٙآ 

اْ اٌّغزخٍض اٌض٠زٟ ٌٕجبد ا١ٌبٔغْٛ إٌغّٟ  [3]

 Staphylococcusاظٙش ٔشبؽبً ػب١ٌبً ػذ ثىزش٠ب 

aureus  ٚBacillus cereus  إٌشبؽ  [4]، ٚدسط

اٌّؼبد ٌلؤوغذح ٌغزخ أٛاع ِٓ اٌض٠ٛد الاعبع١خ 

ٌٍضػزش اٌجشرغبٌٟ ، ار لاحع اْ اٌض٠ٛد الاعبع١خ 

اِزٍىذ افؼً فبػ١ٍخ  Thymus zygissubspٌٍٕٛع 

ٌّٕغ اوغذح اٌذْ٘ٛ رلا٘ب اٌض٠ٛد الاعبع١خ ٌٍٕٛع              

Thyme zygissubspsylvestri  فٟ ح١ٓ اٚػح ،

اٌجشوخ ثٛطفٗ ِؼبفآ غزائ١آ أِزٍه  اْ ٔجبد حجخ [5]

 C.zeylanoidesاػٍٝ فؼب١ٌخ رضج١ط١خ ػذ خّبئش 
ٚC.lambica . 

ٚاو١ًٍ اٌغجً ػجبسح ػٓ ٔجبد خشجٟ ِؼّش طغ١ش   

دائُ اٌخؼشح ٌٗ سائحخ رشجٗ اٌظٕٛثش  ، اٚسالٗ اثش٠خ 

ػ١مخ رشجٗ الاشٛان رٕزشش صساػزٗ فٟ ثؼغ ثٍذاْ 

بد ص٠ٕخ اٚ اٌٛؽٓ اٌؼشثٟ ١ٌغزؼًّ ثٛطفٗ ٔج

 انخحًيم يجاَي
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ٌلاغشاع اٌطج١خ ، ٠ٕزّٟ ٘زا إٌجبد ٌٍؼبئٍخ اٌشف٠ٛخ 

((Labiatae  إٌٛع ِٓofficinalis  ٚلذ لاحع ،

اٌمذِبء اْ رغ١ٍف اٌٍحَٛ فٟ اٚساق او١ًٍ اٌغجً 

اٌّٙشٚعخ ٠حبفع ػٍٝ اٌٍحَٛ ٠ّٕٚحٙب ػطشآ ِٕؼشآ 

ٚػٕذ اٌزمط١ش اٌّبئٟ لاٚسالٗ ٠ّىٓ   [6]ٚٔىٙخ عبسح 

ذ ؽ١بس اطفش اٌٍْٛ رٞ سائحخ اٌحظٛي ػٍٝ ص٠

% ٠ٚحزٛٞ ػٍٝ 1رشجٗ اٌىبفٛس رظً ٔغجزٗ اٌٝ 

% ِٓ اٌغ١ٕ١ٛي ٚ 20% ِٓ ِبدح اٌجش١ٔٚٛي 1,5ٚ

اٌزشث١ٕبد، ٠ٚحزٛٞ او١ًٍ اٌغجً ٚص٠ٛرٗ ػٍٝ 

ِشوجبد فبػٍخ ِؼبدح ٌٍزؤوغذ ، ٠ٚغزؼًّ ؽبسدآ 

ٌٍغبصاد ِٚغىٕآ ٌٍّغض اِب ِغٍٟ اٚسالٗ ف١غزؼًّ 

 .  [7]شغشح ِٚطٙشآ ٌٍفُ ٌؼلاط اٌغؼبي ٌٍٚغ

اِب اٌحجخ اٌغٛداء  فٟٙ ٔجبد ػشجٟ حٌٟٛ ٠ٕزّٟ   

( ِٓ إٌٛع  Ranunculaceaeاٌٝ اٌؼبئٍخ اٌشمبئم١خ )

.Nigella sativa L  [8]  ٟأزششد صساػزٗ ف

حٛع اٌجحش اٌّزٛعؾ ٚشّبي ٚاٌششق الأٚعؾ 

أفش٠م١ب ٚغشة آع١ب، ٌٗ أٚساق ِشوجخ ِغضأح رغض٠ئآ 

. ٚرؼذ  [9]بسآ عشاث١خ ٚثزٚسآ عٛداءدل١مآ ٠حًّ صّ

( فٟ وض١ش Spicesاٌحجخ اٌغٛداء أحذ أٔٛاع اٌزٛاثً )

ِٓ اٌّطبثخ فٟ اٌؼبٌُ ار رغزؼًّ ثٛطفٙب ِٛاد ٔىٙخ 

ٚحبفظخ ؽج١ؼ١خ فٟ طٕبػخ الاغز٠خ لإوغبثٙب ؽؼّبً 

٠ٚغزؼًّ ص٠زٙب ٌض٠بدح اٌمذسح  [10]ٚسائحخ ١ِّضر١ٓ 

إٌٝ احزٛاء  [12]س. ٌمذ أشب [11]اٌزخض١ٕ٠خ ٌٍضثذح 

 Eص٠ذ اٌحجخ اٌغٛداء ػٍٝ أسثؼخ أٔٛاع ِٓ ف١زب١ِٓ 

 : ٟ٘ٚ-tochopherol  ٚβ-tochopherol   ٚ

γ-tochopherol  ٚ tochopherol- ∞ ٚثٕغت

( ٍِغُ/وغُ ص٠ذ 4.8ٚ 118.7ٚ 26.3ٚ 42.9رجٍغ)

 Thymoquinoneٝ اٌزٛاٌٟ ٚػٍٝ ِشوت  ــػٍ

ٚ  Thymohydroquinoneٗ )ـــِٚشزمبر

Dithymoquinone ٜثٛطفٙب ػٛاًِ ِؼبدح ٌّذ )

 .   [13]ٚاعغ ِٓ الأٛاع اٌجىز١ش٠خ

ٚفٟ ػٛء ِبروش عبثمآ فمذ ٘ذفذ اٌذساعخ اٌحب١ٌخ   

اٌٝ دساعخ فبػ١ٍخ اٌزؤص١ش اٌزؤصسٞ ٚاٌّشزشن ٌىً ِٓ 

ص٠ذ او١ًٍ اٌغجً ٚثزٚس اٌحجخ اٌغٛداء فٟ اؽبٌخ ِذح 

ٌزجشد ثفؼً حفع ٌحَٛ اٌذٚاعٓ اٌّفشِٚخ ٚاٌّخضٔخ ثب

لبث١ٍزّٙب ػٍٝ رم١ًٍ اػذاد اٌجىزش٠ب اٌّٛعٛدح فٟ ٘زٖ 

 اٌٍحَٛ فؼلآ ػٓ رحغ١ّٕٙب ٌٍخظبئض اٌحغ١خ ٌٙب .

 

 :انًىاد وطزائك انعًم
 –اعش٠ذ ٘زٖ اٌذساعخ فٟ و١ٍخ اٌضساػخ           

، ار رُ اعشاء اٌفظً  2014عبِؼخ ثغذاد فٟ ػبَ 

ٌزثبئح اٌذعبط اٌف١ض٠بٚٞ ٚاصاٌخ اٌغٍذ ٌٍمطغ اٌشئ١غخ 

اٌزٟ لطؼذ اٌٝ ِىؼجبد طغ١شح  Ross308ٔٛع 

ٚفشِذ ١ِىب١ٔى١آ ثبعزؼّبي ِفشِخ ٌحُ لطش فزحبرٙب 

ٍُِ ، وّب رُ اٌحظٛي ػٍٝ ِغزخٍض اٌض٠ذ  8

اٌؼطشٞ لاٚساق او١ًٍ اٌغجً ٌٍٚحجخ اٌغٛداء ِٓ 

ِخزجشاد اٌّشوض اٌمِٟٛ ٌٍجحٛس فٟ اٌمب٘شح 

اٌذساعخ ثى١ّخ  ٚاػ١فذ ِجبششح اٌٝ ػ١ٕبد اٌٍحُ ل١ذ

وغُ ِٓ  3ثٛالغ ( ٍِغُ /وغُ  75ٚ 50ٚ  25ٚ 0)

ٌحُ اٌذعبط اٌّفشَٚ ٌٍّؼبٍِخ اٌٛاحذح صُ ِضط اٌخ١ٍؾ 

٠ذ٠ٚآ ثبعزؼّبي لفبصاد ؽج١خ ِؼمّخ ٌغشع اٌزغبٔظ 

ثشىً ع١ذ ِغ اٌٍحُ ٌىً ِؼبٍِخ ػٍٝ حذح ٚفشَ ِشح 

صب١ٔخ ، حفظذ ػ١ٕبد اٌٍحُ فٟ او١بط ِٓ اٌجٌٟٛ 

( 7-4ٌضلاعخ ثذسعخ حشاسح رشاٚحذ ث١ٓ)اص١ٍٓ داخً ا

َ
0

( ٠َٛ ٚخؼؼذ ع١ّغ اٌّؼبِلاد 7ٚ 4ٚ 0ٌّذح   ) 

ٌّب٠ىشٚث١خ ٚاٌحغ١خ ، ااٌٝ ِغّٛػخ ِٓ اٌفحٛطبد 

عشٜ رمذ٠ش اػذاد اٌجىزش٠ب اٌٙٛائ١خ اٌى١ٍخ ٚاٌجىزش٠ب ار 

 Nutrientاٌّحجخ ٌٍجشٚدح ػٍٝ اٌٛعؾ اٌضسػٟ 

Agar             ٟٚثىزش٠ب اٌمٌْٛٛ ػٍٝ اٌٛعؾ اٌضسػ

MacCoky Agar   ثبعزؼّبي ؽش٠مخ طت الاؽجبق

Pour-Plate Method  ثؼذ اعشاء اٌزخبف١ف

ًِ  1( ٚرٌه ثٕمً Micropipateاٌؼشش٠خ ثٛعبؽخ )

ِٓ وً ِخفف ػششٞ اٌٝ ؽجمز١ٓ ِٓ اؽجبق ثزشٞ 

( ِٚجبششح اػ١ف Duplicateاٌفبسغخ ٚاٌّؼمّخ )

 ًِ ِٓ اٌٛعؾ اٌضسػٟ اٌظٍت اٌّؼمُ 15 ٌىً ؽجك

اٌّحؼش آ١ٔبً اٌخبص ثىً ٔٛع ِٓ اٌجىزش٠ب ٚ

َ 46ٚاٌّحفٛظ فٟ حّبَ ِبئٟ ثذسعخ 
0

ٚثؼذ رظٍت   

َ 37حؼٕذ ػٕذ دسعخ حشاسح الاؽجبق 
0  

٠َٛ  2ٌّذح 

ٌٍجىزش٠ب اٌٙٛائ١خ اٌى١ٍخ ٚثىزش٠ب اٌمٌْٛٛ ٚثحغت 

ػٕذ  ، فٟ ح١ٓ رُ اٌحؼٓ [14]اٌطش٠مخ اٌّزوٛسح فٟ 

7َدسعخ حشاسح  
0

أ٠بَ ٌٍجىزش٠ب اٌّحجخ  7ٌّٚذح  

. اِب  [15]ٌٍجشٚدح ٚثحغت اٌطش٠مخ اٌّزوٛسح فٟ

ثبٌٕغجخ ٌٍزم١١ُ اٌحغٟ ٌٍّؼبِلاد فمذ ارجؼذ ؽش٠مخ 

لاعشاء اٌزم١١ُ اٌحغٟ ٌٍّؼبِلاد ثٛالغ  [16]عشاط 

ل٠ٛخ -5إٌىٙخ ) -خّظ دسعبد ٌٍم١بط ٚوّب ٠ؤرٟ :

 -5بِآ ( ، اٌؼظ١ش٠خ)غ١ش ِٛعٛدح رّ -1عذآ ، 

ؽشٞ -5عبف( ، اٌطشاٚح  ) -1ػظ١شٞ عذآ ، 

-1ِمجٛي عذآ،-5طٍت( ، ٚاٌزمجً اٌؼبَ )-1عذآ،

اشخبص ِّٓ  10ِشفٛع( ، ار شبسن فٟ اٌزم٠ُٛ 

٠ّزٍىْٛ اٌخجشح اٌىبف١خ ٔغج١آ ٌٍم١بَ ثؼ١ٍّخ اٌزم١١ُ 

اٌحغٟ ، وّب صٚد اٌّم١ّْٛ ثّؼٍِٛبد ٚاف١خ ٚثشىً 

م٠ُٛ وً طفخ ، ٚرّذ ِشاػبح رفظ١ٍٟ حٛي ؽج١ؼخ ر

اٌزغبٔظ فٟ إٌمبؽ الار١خ ثٙذف اٌغ١طشح ػٍٝ 

اٌزغ١١شاد اٌزٟ لذ رؤصش فٟ دسعخ اٌزم١١ُ ٟٚ٘ : ٚلذ 

الاخزجبس فٟ اٌغبػخ اٌحبد٠خ ػششح لجً اٌظٙش ٚلجً 

رٕبٚي اٌغذاء ٚالاحغبط ثبٌغٛع ٚدسعخ حشاسح اٌطجخ 

 ٚاٌّذح اٌض١ِٕخ ث١ٓ اٌطجخ ٚاعشاء الاخزجبس ٚششة

25َاٌّبء ثذسعخ 
0

ث١ٓ اخزجبس ٚاخش ٚاخ١شآ حغُ  

.اعشٞ  [17]اٌمطؼخ اٌّمذِخ ٌٍزم١١ُ ٚثحغت ِبروشٖ

 اٌزح١ًٍ الاحظبئٟ ثبعزؼّبي اٌجشٔبِظ الاحظبئٟ

[18]SAS(2001)  ٟٚثبعزؼّبي اٌّٛد٠ً اٌش٠بػ

( اٌّزؼّٕخ Factorial designٌٍزغشثخ اٌؼب١ٍِخ)

ػب١ٍِٓ ّ٘ب اٌّؼبٍِخ ٚاٚلبد اٌخضْ ِغ اٌزذاخً 

ث١ّٕٙب ٚرُ أخز صلاصخ ِىشساد ِٓ وً ِؼبٍِخ ٌٍزح١ًٍ 

الاحظبئٟ ٌىً طفخ اٚ خبط١خ دسعذ فٟ اٌجحش ، 

ٌّؼشفخ رؤص١ش اػبفخ و١ّبد ِخزٍفخ ِٓ ِضدٚط اٌض٠ذ 

اٌؼطشٞ لاو١ًٍ اٌغجً ٚاٌحجخ اٌغٛداء ِؼآ فٟ إٌٛػ١خ 

اٌظفبد اٌحغ١خ ٌٍحُ اٌذعبط اٌّجشد اٌّب٠ىشٚث١خ ٚ

ٚلذسد اٌفشٚلبد اٌّؼ٠ٕٛخ لاٚلبد ص١ِٕخ ِخزٍفخ ، 

 Duncanث١ٓ ِزٛعطبد اٌّؼبِلاد ثبعزؼّبي اخزجبس 
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اٌّغز١٠ٛٓ اٌّؼ١٠ٕٛٓ                 ػٕذ ِزؼذد اٌّغز٠ٛبد  [19]

(0.01 ٚ0.05. ) 

 

 :انُخائج ويُالشت
( حةةةذٚس 1أظٙةةةشد إٌزةةةبئظ اٌّٛػةةةحخ فةةةٟ شةةةىً )

( فةةةةٟ اػةةةةذاد اٌجىزش٠ةةةةب P<0.01أخفةةةةبع ِؼٕةةةةٛٞ)

اٌٙٛائ١خ اٌى١ٍةخ  اٌةزٞ ظٙةش ثشةىً ِغةزؼّشاد ث١ؼةبء 

ػٍٝ عطح اٌٛعةؾ اٌضسػةٟ اٌّغةزؼًّ ٚإٌّةٛ ثذسعةخ 

37َحةةةةةشاسح)
0
( ٌؼ١ٕةةةةةبد ٌحةةةةةةُ اٌةةةةةذعبط اٌّفةةةةةةشَٚ  

ٚاٌّؼةةبف ٌةةٗ وةةً ِةةٓ اٌض٠ةةذ اٌؼطةةشٞ لاو١ٍةةً اٌغجةةً 

 4ٚ 0ٚاٌحجخ اٌغٛداء ٚاٌّجشد لاٚلةبد خةضْ ِخزٍفةخ )

( ٠ةةةَٛ  ثض٠ةةةبدح و١ّةةةخ الاػةةةبفخ اٌّغةةةزؼٍّخ ِمبسٔةةةخ 7ٚ

ثّؼبٍِةةةةةخ اٌغةةةةة١طشح ، فةةةةةٟ حةةةةة١ٓ اسرفؼةةةةةذ ِؼ٠ٕٛةةةةةآ 

(P<0.01 اػةةذاد ٘ةةزا إٌةةٛع ِةةٓ اٌجىزش٠ةةب ِةةغ ص٠ةةبدح )

اٌخةةةضْ ٚ ٠ؼةةةضٜ ٘ةةةزا الأخفةةةبع فةةةٟ اػةةةذاد اٚلةةةبد 

اٌجىزش٠ب ٌٍفؼً اٌزضج١طٟ ٌٍض٠ذ اٌؼطشٞ ٌىً ِةٓ او١ٍةً 

اٌغجةةةً ٚاٌحجةةةخ اٌغةةةٛداء ٌّحزٛاّ٘ةةةب ِةةةٓ اٌّشوجةةةبد 

 Beznylisothiocyanateِشوةةةةت اٌف١ٌٕٛ١ةةةةخ ِضةةةةً 

اٌّٛعةةةٛد فةةةٟ ثؼةةةغ إٌجبرةةةبد وةةةبٌىجش ٚاٌجشدلةةةٛػ 

اٌةةزٞ ٌةةٗ اٌمةةذسح ػٍةةٝ ص٠ةةبدح حغبعةة١خ عةةذاس ٚغ١ش٘ةةب 

١ٍةةخ اٌجىز١ش٠ةةةخ ٚأحةةةذاس رغ١١ةةةش فةةةٟ ٔفبر٠ةةةخ اٌغةةةذاس اٌخ

ٚػ١ٍّخ أزمبي اٌّٛاد ٚالاٌىزشٚٔبد ِٓ خلاٌٗ ٚأحذاس 

رغ١١ةةشاد فةةٟ اٌّىٛٔةةبد اٌخ٠ٍٛةةخ ٌٍجىزش٠ةةب ِضةةً رظةة١ٕغ 

اٌجشٚر١ٕةةبد ٚاٌحةةبِغ إٌةةٛٚٞ ٚرضجةة١ؾ ػّةةً ثؼةةغ 

اٌزفةةبػلاد اٌّّٙةةخ اٌزةةٟ رةةؤدٞ إٌةةٝ رضجةة١ؾ رىةةبصش ٘ةةزٖ 

ٚفةةك ث١بٔةةبد ػةةذد ِةةٓ اٌجىزش٠ةةب ٚ ِةةٓ صةةُ ِٛرٙةةب ػٍةةٝ 

إٌةةةةٝ أْ  [22]. فمةةةةذ رٛطةةةةً   21]، [20اٌذساعةةةةبد 

إػةةةبفخ اٌض٠ةةةٛد الأعبعةةة١خ اٌّغزخٍظةةةخ ِةةةٓ ٔجةةةبرٟ 

اٌضػزش ٚاٌجٍغُ  إٌٝ ٌحُ طذس اٌذعبط اٌّجةشد ثذسعةخ 

أعةبث١غ لةذ خفةغ اٌؼةذد  3َ ٚاٌّخةضْ ٌّةذح  4حشاسح 

% ِةةٓ ػةةذد٘ب الاثزةةذائٟ ٚلةةذ 50اٌجىز١ةةشٞ اٌىٍةةٟ إٌةةٝ 

غةُ ثفبػ١ٍزٙةب اٌزضج١ط١ةخ اٌؼب١ٌةخ رغةبٖ رّب٠ضد ص٠ٛد اٌجٍ

Salmonella Spp.  ٚثةةةزٌه ٠ّىةةةٓ ػةةةذ٘ب ِظةةةذسآ

ؽج١ؼ١ةةةةآ  ٠ّىةةةةٓ اْ ٠غةةةةزؼًّ فةةةةٟ أزةةةةبط ِؼةةةةبداد 

ثة١ٓ ػةذد ِةٓ اٌجةبحض١ٓ ٚلةذ ،  [23]ِب٠ىشٚث١خ ؽج١ؼ١خ 

حظةةةةةةٛي أخفةةةةةةبع فةةةةةةٟ اٌؼةةةةةةذد  ]26،  25،  24[

َ ثؼةذ   4اٌجىز١شٞ اٌىٍٟ ٌٍحَٛ اٌّخضٔخ ثذسعخ حشاسح 

اٌّؼةةبفبد اٌطج١ؼ١ةةخ ٚأْ ٘ةةزٖ اٌفبػ١ٍةةخ  إػةةبفخ ثؼةةغ

اصدادد ِةةةغ ص٠ةةةبدح رشو١ةةةض اٌّةةةبدح اٌّؼةةةبفخ ِمبسٔةةةخ 

اٌّٛاطةفخ رزفةك ٘ةزٖ إٌز١غةخ  ِةغ   ثّؼبٍِخ اٌغة١طشح .

اٌم١بع١خ اٌؼشال١خ ٌٍغٙبص اٌّشوضٞ ٌٍزم١ة١ظ ٚاٌغة١طشح  

إٌٛػ١خ ثخظٛص إٌٛػ١خ اٌّمجٌٛةخ ٌٍحةَٛ ِٕٚزغبرٙةب 

 ىٍٟ ٌٍجىزش٠ب اٌٙٛائ١خ اٌزٟ رٕض ػٍٝ إْ اٌؼذد اٌ [27]

٠10غةةت إْ ٠ىةةْٛ ػةةّٓ  ٔحةةٛ 
7

CFU ْغةةُ ، إر إ/

رمةةذ٠ش اٌؼةةذد اٌجىز١ةةشٞ اٌىٍةةٟ ٌٍحةةَٛ ٚ ِٕزغبرٙةةب ٠ؼةةذ 

ِؤششا ِٕبعجب ٌٍحىُ ػٍٝ عٛدح اٌّبدح اٌخةبَ ٚ ؽش٠مةخ 

 .[28]رذاٌٚٙب ٚخضٔٙب 

 

 
   

 

( انخأثيز انخأسري نهشيج انعطزي لاكهيم انجبم وانحبت انسىداءفي اعذاد انبكخزيا انهىائيت انكهيت نهحى 3شكم)

 انذجاج انًفزوو وانًخشٌ بانخبزيذ لاولاث سيُيت يخخهفت

 

( P<0.01( حةذٚس أخفةبع ِؼٕةٛٞ)٠ٚ2جة١ٓ شةىً )

فٟ اػةذاد اٌجىزش٠ةب اٌّحجةخ ٌٍجةشٚدح  اٌةزٞ ظٙةش ثشةىً 

ِغزؼّشاد راد ٌةْٛ ح١ٍجةٟ ٌةضط ػٍةٝ عةطح اٌٛعةؾ 

7َ-4اٌضسػةةٟ اٌّغةةزؼًّ ٚإٌّةةٛ ثذسعةةخ حةةشاسح )
0
  )

ٌؼ١ٕةةبد ٌحةةُ اٌةةذعبط اٌّفةةشَٚ ٚاٌّؼةةبف ٌةةٗ وةةً ِةةٓ 

اٌض٠ذ اٌؼطشٞ لاو١ًٍ اٌغجً ٚاٌحجخ اٌغٛداء ٚاٌّجةشد 

( ٠ةةَٛ ثض٠ةةبدح و١ّةةخ 7ٚ 4ٚ 0لاٚلةةبد خةةضْ ِخزٍفةةخ )

الاػةةبفخ اٌّغةةزؼٍّخ ِمبسٔةةخ ثّؼبٍِةةخ  اٌغةة١طشح ، فةةٟ 

( اػذاد ٘زا إٌةٛع ِةٓ P<0.01ح١ٓ اسرفؼذ ِؼ٠ٕٛآ )

ار رؼذ اٌجىزش٠ب اٌّحجةخ  اٌخضْاٌجىزش٠ب ِغ ص٠بدح اٚلبد 

ٌٍجشٚدح احذ اٌّغججبد اٌشئ١غخ ٌزٍف ٚفغبد اٌٍحَٛ فةٟ 

أصٕبء اٌخضْ عةٛاء ثبٌزجش٠ةذ أٚ ثبٌزغ١ّةذ ٚلةذ ٌةٛحع إْ 

خةةضْ اٌٍحةةَٛ ثبٌزجش٠ةةذ أدٜ إٌةةٝ ص٠ةةبدح فةةٟ أػةةذاد ٘ةةزٖ 

اٌجىزش٠ب  ِمبسٔخ ثؤلأٛاع اٌجىزش٠خ الأخشٜ  ٚرٌةه لأْ 
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ً إٌّةةٛ ثةةذسعبد ٘ةةزٖ اٌّغّٛػةةخ ِةةٓ اٌجىزش٠ةةب رفؼةة

حةةشاسح ِٕخفؼةةخ ِمبسٔةةخ ثبٌجىزش٠ةةب اٌّحجةةخ ٌةةذسعبد 

، لذ ٠ؼضٜ ٘زا الأخفبع فةٟ  [29]اٌحشاسح اٌّؼزذٌخ 

اػذاد ٘زٖ اٌجىزش٠ب ٌٍفؼً اٌزضج١طٟ ٌٍض٠ذ اٌؼطشٞ ٌىً 

الاػشةبة  ِٓ او١ًٍ اٌغجً ٚاٌحجخ اٌغٛداء ٌىّٛٔٙب ِٓ

اٌطج١ؼ١ةةخ اٌحب٠ٚةةخ ػٍةةٝ اٌؼذ٠ةةذ ِةةٓ اٌّشوجةةبد اٌفبػٍةةخ 

ح١بئ١ةةةةةةآ ِضةةةةةةً اٌّشوجةةةةةةبد اٌف١ٌٕٛ١ةةةةةةخ )اٌفلافٛٔةةةةةةبد أ

ٚالاحّبع اٌف١ٌٕٛ١خ( ٚاٌىلا٠ىٛع١ذاد ٚٔةٛارظ رحٍٍٙةب 

اٌزةةةٟ رّزٍةةةه ٘ةةةٟ الاخةةةشٜ رةةةؤص١شاد ح٠ٛ١ةةةخ ٚاعةةةؼخ 

ثؼةةةةّٕٙب اٌخظةةةةبئض اٌّؼةةةةبدح ٌلؤح١ةةةةبء اٌّغٙش٠ةةةةخ 

رحٍةةةةةً  ، أر اْ ]ab32،  31، 30[ٚأوغةةةةةذح اٌةةةةةذْ٘ٛ

ثفؼةةةً اٌىلا٠ىٛعةة١ذاد فةةةٟ الأٔغةةةغخ إٌجبر١ةةخ اٌّّضلةةةخ 

( ٠ؼطةةةٟ اٌؼذ٠ةةةذ ِةةةٓ إٌةةةٛارظ Myrosinaseأٔةةةض٠ُ )

اٌحب٠ٚخ ػٍٝ اٌىجش٠ذ فٟ رشو١جٙب ٚاٌزٟ رّزٍةه فبػ١ٍةخ 

 [35]. فمةذ ٚعةذ  ]34،[33ِؼبدح ٌلؤح١بء اٌّغٙش٠خ 

أْ إػةةةبفخ اٌّغةةةزخٍض اٌىحةةةٌٟٛ ٌٕجةةةبد اٌّش١ّ٠ةةةخ ٚ 

% ٌىةةً ِّٕٙةةب فؼةةلآ ػةةٓ  0.1إو١ٍةةً اٌغجةةً ثٕغةةت 

اٌجمش أدٜ إٌٝ رضجة١ؾ اػبفخ اٌّغزخٍظ١ٓ ِؼآ اٌٝ ٌحُ 

ٚاػةح فةٟ أػةذاد اٌجىزش٠ةب اٌّحجةخ ٌٍجةشٚدح خةلاي ِةةذح 

َ ،  4ػٕذ دسعخ حشاسح  أ٠بَ 10اٌخضْ اٌزٟ اعزّشد 

أْ اعةزؼّبي اٌّؼةبداد ا١ٌّىشٚث١ةخ [36] ٚلذ اعةزٕزظ 

اٌطج١ؼ١خ ٚ اٌّزّضٍةخ ثّغةزخٍض إو١ٍةً اٌغجةً ِٚشوةت 

ا١ٌٕبعةةةة١ٓ وبٔةةةةذ فبػٍةةةةخ فةةةةٟ رم١ٍةةةةً أػةةةةذاد ثىزش٠ةةةةب 

Campylobacter ٌٛغةةةبسرُ/غُ فةةةٟ ٌحةةةُ  2ثّمةةةذاس

وّةب عةغٍذ ، َ  8اٌذٚاعٓ اٌّخضْ ػٕذ دسعخ حشاسح 

ص٠ةةةةةةٛد اٌضػزةةةةةةش أػٍةةةةةةٝ فبػ١ٍةةةةةةخ رضج١ط١ةةةةةةخ رغةةةةةةبٖ 

فةةٟ ٌحةةُ طةةذس اٌةةذعبط  اٌّٛعةةٛدح   E.coliثىزش٠ةةب

 3َ ٚاٌّخةةةضْ ٌّةةةذح  4اٌّجةةةشد ػٕةةةذ دسعةةةخ حةةةشاسح 

. وّب أشةبسد اٌؼذ٠ةذ ِةٓ اٌذساعةبد اٌةٝ   [22]أعبث١غ

فةةةٟ أػةةةذاد ٘ةةةزٖ اٌجىزش٠ةةةب ثزةةةؤص١ش  حظةةةٛي أخفةةةبع

اٌّشوجةبد اٌفبػٍةةخ ٌّغّٛػةخ ِةةٓ إٌجبرةبد اٌزةةٟ رّزٍةةه 

ار  ]39، 38،  37[ٔشةةبؽب ِضجطةةب ٌٍجىزش٠ةةب ٔفغةةٙب      

رؼّةةً  ٘ةةزٖ اٌّشوجةةبد اٌفبػٍةةخ ػٍةةٝ ص٠ةةبدح حغبعةة١خ 

Phospholipad bilayer  ٌغشةةبء اٌخ١ٍةةخ اٌجىز١ش٠ةةخ

ِغةةةةججخ ص٠ةةةةبدح فةةةةٟ إٌفبر٠ةةةةخ ٚأحةةةةذاس أػةةةةشاس فةةةةٟ 

.  [20]ٌّىٛٔبد اٌخ٠ٍٛخ اٌّّٙخ ٚرفبػلارٙب الأٔض١ّ٠خ ا

حةةذٚس أخفةةبع فةةٟ  ]41، [40ِةةٓ  ’ فمةةذ ٚعةةذ وةةً

أػذاد اٌجىزش٠ب اٌّحجخ ٌٍجشٚدح ثئػةبفخ أو١ٍةً اٌغجةً أٚ 

اٌجشدلةةٛػ إٌةةٝ اٌٍحةةُ أٌجمةةشٞ اٌّخةةضْ ثبٌزغ١ّةةذ ػٕةةذ 

(18َ-دسعخ حشاسح )
0
 . 

 
 

 

( انخأثيز انخأسري نهشيج انعطزي لاكهيم انجبم وانحبت انسىداء في اعذاد انبكخزيا انًحبت نهبزودة نهحى 2شكم)

 انذجاج انًفزوو وانًخشٌ بانخبزيذ لاولاث سيُيت يخخهفت

             

( حذٚس أخفبع ٠ٚ3لاحع ِٓ شىً )   

( فٟ اػذاد ثىزش٠ب اٌمٌْٛٛ اٌزٞ P<0.01ِؼٕٛٞ)

ظٙش ثشىً ِغزؼّشاد ٚسد٠خ ػٍٝ عطح اٌٛعؾ 

اٌضسػٟ الأزمبئٟ ٚاٌخبص ثجىزش٠ب اٌمٌْٛٛ ٚإٌّٛ 

37َثذسعخ حشاسح)
0

( ٌؼ١ٕبد ٌحُ اٌذعبط اٌّفشَٚ 

ِٓ اٌض٠ذ اٌؼطشٞ لاو١ًٍ اٌغجً ٚاٌّؼبف ٌٗ وً 

ٚاٌحجخ اٌغٛداء ٚاٌّجشد لاٚلبد خضْ ِخزٍفخ 

( ٠َٛ ثض٠بدح و١ّخ الاػبفخ اٌّغزؼٍّخ ِمبسٔخ 0،4،7)

ثّؼبٍِخ اٌغ١طشح ، فٟ ح١ٓ اسرفؼذ ِؼ٠ٕٛآ 

(P<0.01 اػذاد ٘زا إٌٛع ِٓ اٌجىزش٠ب ِغ ص٠بدح )

ِّب ٠ذي ػٍٝ اْ رضج١ؾ ثىزش٠ب اٌمٌْٛٛ اٚلبد اٌخضْ ، 

زٟ رؼذ أحذ أٔٛاع اٌجىزش٠ب اٌزبٌفخ ٌٍحَٛ أطجح ِّىٕآ اٌ

ٚرٌه ثبعزؼّبي ِغزخٍظبد ٔجبر١خ غ١ٕخ ثبٌّشوجبد 

اٌفؼبٌخ راد اٌزؤص١ش اٌّضجؾ ٌّٕٛ ٘زٖ اٌجىزش٠ب. فمذ أشبس 

اٌٝ اِزلان اٌّغزخٍض اٌىحٌٟٛ ٌٍحجخ  [42]اٌؼبٟٔ 

اٌغٛداء فبػ١ٍخ رضج١ط١خ رغبٖ ػذد ِٓ أٔٛاع اٌجىزش٠ب 

، Bacillus subtilisاٌّفغذح ٌٍحَٛ ِضًٚاٌخّبئش 
Salmonella typhimurium ،Escherichia 

coli،Pseudomonas aeruginosa  ٚ
Candida albicaus ِٓ ِشوت  ، وّب اْ ولآ

Thymoquinone ـــِٚشزمبر ٗ

(Thymohydroquinone  ٚ

Dithymoquinone اٌّّىٓ ػذ٘ب ِؼبداد ِٓ )

ٚلذ  [17]٠بد  لأٔٛاع ِزؼذدح ِٓ اٌغشاص١ُ ٚاٌفطش
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اْ اعزؼّبي ِغزخٍظبد ثزٚس اٌؼٕت  [43]اصجذ 

% ثٛطفٙب 0.5ِٚغزخٍض أو١ًٍ اٌغجً ثٕغجخ 

 E.coli  ٚListeriaِضجطبد ؽج١ؼ١خ ػذ ثىزش٠ب 

monocytogenus  ٝفٟ ٌحُ اٌجمش اٌّفشَٚ أػط

ٔشبؽآ رضج١ط١آ ٚاػحآ رغبٖ ٘زٖ اٌجىزش٠ب ٚلذ ث١ٓ 

شس اٌخٍٛٞ اٌجبحش اْ اٌغجت فٟ رٌه ٠ؼٛد إٌٝ اٌؼ

اٌحبطً ٌغذاس اٌخ١ٍخ اٌجىز١ش٠خ ٚفمذاْ إٌفبر٠خ 

الاخز١بس٠خ ٚحذٚس رٍف ٌٍّىٛٔبد اٌخ٠ٍٛخ ِّب ٠ؤدٞ 

إٌٝ رٛلف إٌشبؽ الأ٠ؼٟ ٚاٌمذسح ػٍٝ اٌزؼبػف 

ٚرضج١ؾ إٌشبؽ اٌزٕفغٟ ِؤد٠آ ثبٌٕز١غخ إٌٝ ِٛد 

اِزلان ٔجبد حجخ  [5]، ٚلذ اٚػح   [44]اٌخ١ٍخ

ػب١ٌخ ػذ خّبئش  اٌجشوخ ٌفبػ١ٍخ رضج١ط١خ

C.zeylanoides  ٚC.lambica ٓاْ   [45]، ٚ ث١

ِغزخٍظبد ٔجبد او١ًٍ اٌغجً اِزٍىذ ٔشبؽبً رضج١ط١بً 

ٚ  Enterobacteriaceaeٚاػحبً ػذ 

Pesudomonas.spp   ٚاصداد ٘زا إٌشبؽ ػٕذ دِظ

اٌّغزخٍض ِغ اػبفخ اٌى١زٛصاْ اٌٝ اٌظٛطظ 

َ 4اٌطبصط اٌّخضْٚ ثذسعخ حشاسح 
0

 [46]، ٚاشبس 

اٌٝ اْ اٌفؼً اٌزضج١طٟ ٌّغحٛق ٔجبد اٌجشدلٛػ 

ِٚغزخٍظبرٗ اٌّبئ١خ ٚاٌض٠ز١خ ػٍٝ اٌؼذد اٌىٍٟ 

ٌٍجىزش٠ب ٠شعغ إٌٝ ِحزٛاٖ ِٓ اٌّشوجبد اٌف١ٌٕٛ١خ اٌزٟ 

رغ١١ش ٔفبر٠خ اغش١خ اٌخلا٠ب اٌجىز١ش٠خ ٚاْ الزحبَ 

ٚظبئف الأغش١خ اٌخ٠ٍٛخ رىْٛ ػٓ ؽش٠ك اٌزؤص١ش فٟ 

ٌىزشٚٔبد ٚ اِزظبص اٌغزاء  ٚرظ١ٕغ أزمبي الأ

اٌجشٚر١ٕبد ٚ اٌحبِغ إٌٛٚٞ ٚرؤص١ش٘ب ا٠ؼبً فٟ 

إٌشبؽ الأٔض٠ّٟ ٌٍخلا٠ب ، ار اْ اٌزفبػً ِغ اٌغشبء 

اٌجشٚر١ٕٟ ٌٍخلا٠ب اٌجىز١ش٠خ ٠غجت رشٛ٘بً فٟ رشو١ت ٚ 

، ٚلذ ث١ٓ  [47]ٚظبئف اٌخ١ٍخ ِّب ٠ؤدٞ اٌٝ ِٛرٙب

ػٍٝ ِشوجبد أحزٛاء اٌّغزخٍظبد اٌؼطش٠خ  [48]

رشثز١ٕ١خ ِٚشوجبد اخشٜ ِخزٍفخ ار ٠حظً رشبثه 

ث١ٓ اٌّشوجبد اٌىبس٘خ ٌٍّبء ٚاٌّحجخ ٌٍذْ٘ٛ فٟ 

اغش١خ اٌخلا٠ب اٌجىز١ش٠خ ٚاٌّشوجبد اٌّٛعٛدح فٟ 

اٌض٠ذ اٌؼطشٞ ِّب ٠ؤدٞ اٌٝ رّضق الاغش١خ فٟ 

خلا٠ب اٌجىزش٠ب ِٚٓ صُ ِٛرٙب ، ٚلذ الزشحذ ١ِىب١ٔى١خ 

فٙب ِؼبداد ِب٠ىشٚث١خ اٌض٠ٛد اٌؼطش٠خ ثٛط

ٌزٚثبٔٙب فٟ الاغش١خ اٌخ٠ٍٛخ ٌلاح١بء اٌّغٙش٠خ ِّب 

٠ؤصش فٟ اٌفبػ١ٍخ الا٠ؼ١خ ٌٍخلا٠ب ِٚٓ صُ 

 .   [49]رضج١طٙب

فٟ اسرفبع اػذاد الأٛاع اٌضلاصخ ِٓ  أِب اٌغجت       

اٌجىزش٠ب اٌزٟ رُ اٌىشف ػٕٙب فٟ ٘زٖ اٌذساعخ ثض٠بدح 

الأغز٠خ عش٠ؼخ  اٚلبد اٌخضْ فٙٛ وْٛ اٌٍحُ ِٓ

اٌزٍف ٚاٌزٍٛس ثبلأح١بء اٌّغٙش٠خ وٛٔٗ ِبدح أعبط 

فؼلآ ػٓ اْ ػ١ٍّخ اٌفشَ  ] 50،51 [ِضب١ٌخ ٌّٕٛ٘ب

رؤدٞ اٌٝ خٍؾ الاح١بء اٌّغٙش٠خ اٌّٛعٛدح ػٍٝ 

اٌغطح اٌخبسعٟ ٌٍحُ ِغ الاعضاء الاخشٜ ِٕٗ ٚ 

ص٠بدح اٌّغبحخ اٌغطح١خ وّب اْ خضْ اٌٍحَٛ فٟ 

ِٓ اٌظفش اٌّئٛٞ لا رٛلف دسعبد حشاس٠خ لش٠جخ 

ٔشبؽ الاح١بء اٌّغٙش٠خ ِٚٓ اٌؼٛاًِ اٌزٟ رؤصش فٟ 

اٌؼّش اٌخضٟٔ ٌٍحَٛ رحذ اٌزجش٠ذ ٟ٘ دسعبد 

اٌحشاسح ٚاٌشؽٛثخ فٟ اصٕبء اٌخضْ ٚوزٌه اٌحًّ 

ا١ٌّىشٚثٟ الاٌٟٚ ٚ ٚعٛد الاغط١خ اٌٛال١خ ٚٔٛع 

 . [ 52 ]إٌّزٛط اٌّخضْ

 

 
  

 

( انخأثيز انخأسري نهشيج انعطزي لاكهيم انجبم وانحبت انسىداء في اعذاد بكخزيا انمىنىٌ نهحى انذجاج 1شكم)

 انًخشٌ بانخبزيذ لاولاث سيُيت يخخهفت
       

( ٠لاحع اسرفبع ِؼٕٛٞ 4ِٚٓ خلاي اٌشىً)

(P<0.01 َٚثم١ّخ طفخ ٔىٙخ ٌحُ اٌذعبط اٌّفش )

ٚاٌّؼبف ٌٗ وً ِٓ اٌض٠ذ اٌؼطشٞ لاو١ًٍ اٌغجً 

ٚاٌحجخ اٌغٛداء ٚاٌّجشد لاٚلبد ص١ِٕخ ِخزٍفخ ثض٠بدح 

و١ّخ الاػبفخ ِمبسٔخ ثّؼبٍِخ اٌغ١طشح ِٓ عبٔت اخش 

أخفؼذ ل١ّخ رٍه اٌظفخ ثض٠بدح اٚلبد اٌخضْ .   فمذ

ٚ ٠شعغ اٌغجت فٟ رحغٓ طفخ ٔىٙخ ٌحُ اٌذعبط 

ٌفبػ١ٍخ اٌّشوجبد اٌف١ٌٕٛ١خ ٌٍض٠ذ اٌؼطشٞ فٟ رضج١ؾ 

إٌىٙبد غ١ش اٌّشغٛثخ فٟ اٌٍحَٛ ِٓ خلاي رضج١طٙب 

لاوغذح اٌذْ٘ٛ فؼلآ ػٓ وْٛ وً ِٓ او١ًٍ اٌغجً 
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اٌٍحَٛ اٚ إٌّزغبد  ٚاٌحجخ اٌغٛداء ِٓ أٛاع ِٕىٙبد

اٌغزائ١خ ار ٠حز٠ٛبْ ثظٛسح اعبع١خ ػٍٝ ِبدح 

( فؼلآ Cineol( ٚ اٌغ١ٕ١ٛي)Borneolاٌجٛس١ٔٛي )

( وّب ٠حزٛٞ Terpenesػٓ اٌؼذ٠ذ ِٓ اٌزشث١ٕبد )

ص٠ذ اٌحجخ اٌغٛداء ػٍٝ اٌؼذ٠ذ ِٓ اٌّشوجبد اٌفبػٍخ 

 Thymoquinoneـ ٚ٘ٛث١ٌّٛش ٌٍ Nigelloneِضً 

 ٚGlutathione ٌٍز٠ٓ ٠ؼذاْ ِؼبداد أوغذح ا

 . ]6،10[ؽج١ؼ١خ 

 

 
 

 

( انخأثيز انخأسري نهشيج انعطزي لاكهيم انجبم وانحبت انسىداء في صفت انُكهت نهحى انذجاج انًفزوو 4شكم)

 يخخهفت وانًخشٌ بانخبزيذ لاولاث سيُيت
   

( P<0.01( ف١جةةة١ٓ اسرفبػةةةآ ِؼ٠ٕٛةةةآ )5اِةةةب اٌشةةةىً )

ثم١ّةةةةةخ طةةةةةفخ اٌؼظةةةةة١ش٠خ ٌٍحةةةةةُ اٌةةةةةذعبط اٌّفةةةةةشَٚ 

ٚاٌّؼةةةةبف ٌةةةةٗ وةةةةً ِةةةةٓ ا ٌض٠ةةةةذ اٌؼطةةةةشٞ لاو١ٍةةةةً 

اٌغجةةةةً ٚاٌحجةةةةخ اٌغةةةةٛداء ٚاٌّجةةةةشد لاٚلةةةةبد ص١ِٕةةةةخ 

ِخزٍفةةةةةخ ثض٠ةةةةةبدح و١ّةةةةةخ الاػةةةةةبفخ ِمبسٔةةةةةخ ثّؼبٍِةةةةةخ 

ٓ عبٔةةةت اخةةةش فمةةةذ أخفؼةةةذ اٌغةةة١طشح ، ٌٚىةةةٓ ِةةة

ل١ّةةةةخ رٍةةةةه اٌظةةةةفخ ثض٠ةةةةبدح فزةةةةشاد اٌخةةةةضْ ، ٚلةةةةذ 

رشعةةةةةغ اٌض٠ةةةةةبدح فةةةةةٟ طةةةةةفخ اٌؼظةةةةة١ش٠خ لاسرفةةةةةبع 

اٌمبث١ٍةةةخ ػٍةةةٝ اسرجةةةبؽ ِٚغةةةه اٌّةةةبء فؼةةةلآ ػةةةٓ اْ 

اٌض٠ةةذ اٌؼطةةشٞ ٠ةةٛفش حّب٠ةةةخ ٌجشٚر١ٕةةبد اٌٍحةةُ ِةةةٓ 

ثؼةةغ اٌزغ١ةةشاد فةةٟ ؽج١ؼزٙةةب خةةلاي اٚلةةبد اٌخةةضْ 

اٌّزؼةةةذدح  اٌزةةةٟ  لاحزٛائةةةٗ ػٍةةةٝ اٌّشوجةةةبد اٌف١ٌٕٛ١ةةةخ

رحةةةذ ِةةةٓ ػ١ٍّةةةخ الأوغةةةذح ِٚةةةٓ صةةةُ حّب٠ةةةخ ِىٛٔةةةبد 

الأغشةةةةة١خ اٌخ٠ٍٛةةةةةخ ِّةةةةةب ٠ٕةةةةةزظ ػٕةةةةةٗ لٍةةةةةخ اٌغةةةةةبئً 

إٌبػةةةةح ٚاٌّحبفظةةةةخ ػٍةةةةٝ اٌم١ّةةةةخ اٌغزائ١ةةةةخ ٌٍحةةةةَٛ 

اِةةةةةب اٌغةةةةةجت فةةةةةٟ أخفةةةةةبع  ]54، 53[ِٕٚزغبرٙةةةةةب 

ػظةةةةة١ش٠خ الةةةةةشاص ٌحةةةةةُ اٌٍةةةةةذعبط خةةةةةلاي اٚلةةةةةبد 

اٌخةةةةةضْ ف١شعةةةةةغ ٌض٠ةةةةةبدح فمةةةةةذاْ اٌغةةةةةبئً إٌبػةةةةةح 

جخةةش اٌشؽٛثةةخ فةةٟ اصٕةةةبء اٌخةةضْ ٚاٌةةٛصْ اٌّفمةةةٛد ٚر

 . [55]فٟ اصٕبء اٌطجخ  

        

 
 

 

 ( انخأثيز انخأسري نهشيج انعطزي لاكهيم انجبم وانحبت انسىداء في صفت انعصيزيت5شكم)

 انًفزوو وانًخشٌ بانخبزيذ لاولاث سيُيت يخخهفتنهحى انذجاج 
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( اْ ص٠بدح و١ّخ اػبفخ ِضدٚط ٠6لاحع فٟ اٌشىً)

اٌض٠ذ اٌؼطشٞ لاو١ًٍ اٌغجً ٚاٌحجخ اٌغٛداء اعّٙذ 

فٟ ص٠بدح دسعخ اٌطشاٚح ٌٍحُ اٌذعبط اٌّجشد ِمبسٔخ 

ثّؼبٍِخ اٌغ١طشح ، فٟ ح١ٓ أخفؼذ ل١ّخ رٍه اٌظفخ 

ثض٠بدح اٚلبد اٌخضْ ، لذ ٠شعغ اٌزحغٓ فٟ اٌطشاٚح 

ٓ صُ رحغٓ ؽشاٚح ٌحُ لاسرفبع ٔغجخ اٌشؽٛثخ ِٚ

اٌذعبط فؼلآ ػٓ حظٛي ص٠بدح فٟ رائج١خ ثشٚر١ٕبد 

ا١ٌٍفبد اٌؼؼ١ٍخ ٚرٛفش حّب٠خ ٚصجبر١خ ٌٍجشٚر١ٓ فٟ 

اٌٍحُ ثزبص١ش اػبفخ اٌض٠ذ اٌؼطشٞ ِّب ٠ٕؼىظ ػٍٝ 

، اِب الأخفبع فٟ  [56]رحغ١ٓ دسعخ رٍه اٌظفخ

دسعخ اٌطشاٚح ف١ّىٓ رفغ١شٖ ٔز١غخ ٌٍفمذاْ فٟ اٌغبئً 

 .أخفبع ػظ١ش٠خ ٌحُ اٌذعبط ػح ِٚٓ صُإٌب

 

 
 

 

 ( انخأثيز انخأسري نهشيج انعطزي لاكهيم انجبم وانحبت انسىداء في صفت انطزاوة نهحى انذجاج انًفزوو6شكم)    

 وانًخشٌ بانخبزيذ لاولاث سيُيت يخخهفت 
 

      

اِةةةب ثبٌٕغةةةجخ اٌةةةٝ دسعةةةخ اٌزمجةةةً اٌؼةةةبَ ٌٍحةةةُ اٌةةةذعبط 

( اسرفةةةبع لةةة١ُ رٍةةةه اٌظةةةفخ 7اٌّجةةةشد ف١جةةة١ٓ اٌشةةةىً)

( ثض٠ةةةةبدح و١ّةةةخ الاػةةةةبفخ ِمبسٔةةةةخ P<0.01ِؼ٠ٕٛةةةآ )

ثّؼبٍِةةةخ اٌغةةة١طشح ، فةةةٟ حةةة١ٓ أخفؼةةةذ ل١ّةةةخ رٍةةةه 

اٌظةةةفخ ثض٠ةةةبدح اٚلةةةبد اٌخةةةضْ  ٠ٚؼةةةٛد اٌزحغةةةٓ فةةةٟ 

دسعةةةخ اٌزمجةةةً اٌؼةةةبَ اٌةةةٝ ص٠ةةةبدح إٌىٙةةةخ ٚاٌؼظةةة١ش٠خ 

ٚاٌطةةةشاٚح  اٌزةةةٟ أؼىغةةةذ ػٍةةةٝ دسعةةةخ اٌزمجةةةً اٌؼةةةبَ 

ٌٍحةةةُ ِّةةةب حغةةةٓ ِةةةٓ دسعبرةةةٗ اٌحغةةة١خ ح١ةةةش ٠ؼةةةذ  

ح١ةةش طةةفبرخ اٌحغةة١خ ٌٚٛٔةةٗ ِةةٓ رمجةةً إٌّزةةٛط ِةةٓ 

اٌّؤشةةةشاد اٌّّٙةةةخ ٌزمجةةةً اٌّغةةةزٍٙه ٌٚةةةُ ٠لاحةةةع أٞ 

رغ١ةةةةةش فةةةةةٟ ٌٛٔةةةةةٗ ٔز١غةةةةةخ اػةةةةةبفخ ِةةةةةضدٚط اٌض٠ةةةةةذ 

 [57]اٌؼطةةةةش ٚاٌةةةةزٞ ٠زفةةةةك ِةةةةغ ِةةةةب اشةةةةبسد ا١ٌةةةةٗ 

ثخظةةةةةٛص ص٠ةةةةةبدح دسعةةةةةخ اٌزمجةةةةةً اٌؼةةةةةبَ ثض٠ةةةةةبدح 

% ِةةةةٓ ِغةةةةحٛق اٚساق ٔةةةةذٜ 0.10اػةةةةبفخ رشو١ةةةةض

ْ اٌجحشلالةةةةةشاص ٌحةةةةةُ اٌةةةةةذعبط اٌّفةةةةةشَٚ ٚاٌّخةةةةةض

 لاٚلبد ص١ِٕخ ِخزٍفخ ثبٌزجش٠ذ .

 

 
 

 

( انخأثيز انخأسري نهشيج انعطزي لاكهيم انجبم وانحبت انسىداء في صفت انخمبم انعاو نهحى انذجاج انًفزوو 7شكم)

 سيُيت يخخهفتوانًخشٌ بانخبزيذ لاولاث 
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ِٓ خلاي إٌزبئظ ٠ّىٓ الاعزٕزبط ثبْ اػبفخ ولا    

ِٓ اٌض٠ذ اٌؼطشٞ لاو١ًٍ اٌغجً ٚاٌحجخ اٌغٛداء اٌٝ 

ٌحُ اٌذعبط اٌّفشَٚ ٚاٌّخضْ ثبٌزجش٠ذ اعُٙ ثذسعخ 

فبػٍخ فٟ اٌحذ ِٓ إٌّٛ اٌجىزـ١شٞ ٚاٌّحبفظخ ػٍـٝ 

اٌغٛدٖ اٌحغ١خ  اٌزٟ أؼىغذ ػٍٝ اسرفبع دسعخ 

اٌّجشد وزٌه اعُٙ فٟ اؽبٌخ  اٌزمجً اٌؼبَ ٌٍحُ اٌذعبط

٠َٛ ِٓ  7ِذح حفظٗ ثبٌضلاعخ ٌّذح ص١ِٕخ ٚطٍذ اٌٝ 

خلاي خفؼٗ لاػذاد اٌجىزش٠ب اٌٙٛائ١خ اٌى١ٍخ ٚاٌّحجخ 

ٌٍجشٚدح ٚثىزش٠ب اٌمٌْٛٛ ٚفٟ ػٛء رٌه رٛطٟ 

اٌذساعخ اٌحب١ٌخ ثبعزؼّبي ِضً ٘زٖ الاػبفبد اٌغزائ١خ 

دْٚ حذٚس اٌطج١ؼ١خ  اٌزٟ رؼذ ِٛادآ ِؼبدح ٌٍجىزش٠ب 

 ػشس طحٟ ػٍٝ اٌّغزٍٙه . 
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Abstract: 
    The objective of present study was to investigate the effect of using duplex 

volaticle oil of Rosmarinusoficinolis and Nigella sativain microbial quality, sensing 

and extending storage time of minced cold poultry meat. Duplex volaticle oil was 

added at 25, 50 and 75 mg/kg to minced poultry meat , these treatments were stored 

individually for (0 ,4 and 7) days at( 4-7) C
0 

 . After making several microbial and 

sensing test. The following results were obtained:- 

The process of adding duplex volaticle oil of Rosmarinus officinolis and Nigella 

sativa to minced poultry meat led to significant reduced (P<0.01) in total arobic 

count, psychrophilic count and coliform bacteria during refrigerated storage periods. 

The results showed  asignificant sensory  evaluation  improvement (P<0.01) in the  

organoleptic characterisitics of minced poultry meat ( flavor, juiciness , tenderness, 

overall palatability). It can be concluded that added duplex volaticle oil had positive 

significant influence on sensing and microbial safety of minced poultry meat when 

stored under refrigeration at (4-7)C
0
 to (7) days.                                                                
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